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クックブック取扱説明編/料理編 


お買いあげいただき、まことにありがとうございました。 
このクックブック(取扱説明編/料理編)をよくお読みのうえ、 
正しくお使いください。 

ご使用の前に、「安全上のご注意」を必ずお読みください。 

このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書とともに、 
いつでも見ることができる所に必ず保存してください。 

※業務用として使用しないでください。 
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※各メニューに記載の力□リー表示でとくに分量 
の記載のないものは、1人分です。 

※材料表の分量の表記は、1カップ =200mL、 
大さじ l=15mL、 小さじ1二 5mL を使用し 
ています。 lmL=lcc 


お知らせ音(加熱終了音など)を消すとき、鳴らすとき 


消すとき 


を『ピピツ』と鳴るまで4秒間押します。 


鳴らすとき 


を『ピツ』 と鳴るまで4秒間押します。 


|とりけし1キーを 

押して G 表示 
にしてください。 

設定完了です。 


※表示が消えても(電源プラグを抜いても)設定された状態を保ちます。 

エラー時の音(ピピピピピ)は、お知らせ音を消す設定にされていても鳴ります。 


も< じ 


理編 


籲の付いているメニューは、自動加熱メニューです。 

カタ□グ等に記載の自動加熱メニュー数28メニューとは、•の付いている自動加熱メニューの22メニューに 
1牛乳•酒、2サックリ解凍、3はがせ技全解凍、9 (ゆで野菜 [ 葉菜 • 根菜 ]) の6 メニューを加えたものです。 
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取扱説明編 


料理編 


あたため キー 常温.冷蔵 • 冷凍ものの調理例 


やわらかあたためキー 


牛乳•酒キー 


2 サックリ解凍]キー 切り分けできる程度に解凍 


3はがせ技全解凍]キー すぐに使える程度に解凍 


入チ — lx スニュ — 

■ 4 茶わん蒸し ■ 5酒蒸し 

■ 6 八ンバーグ ■ 7ケーキ ■ 8 口ールパン 


自動メニュー 
■9 ゆで野菜 
■ 10グラタン 
■11 ピザ 
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14〜15 
16〜17 
18 


スチームあたためキー 
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[グリル I キー 
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■ お客様ご相談窓口のご案内 
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■各部のなまえと付属品 
■加熱のしくみ 

■電源を入れて、カラ焼きをしてください 
I お手入れ] キー 
■調理のときのお願い 

■使える容器 使えない容器にご注意を . 
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必ずお読みください/安全上のご注意 危険•警告•注意 


お好みの温度にあたためる 


しっとりさせてあたためる 


イものを作る 
り豆腐を作る 
プリンを作る 


をゆでる 
タンを作る 
を作る 


ームを発生させながら 
する 


魚を解凍する 


ごはんやおかず 
はじけやすいちの 
飲み物 


まず、カラ焼き 
をしてください 


こんなとき 

V 



手動加熱 


ご使用前に 
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安全上のご注意 必ず_ くださし、 

> ペ-ジ〉 内の数字は、主な説明のあるページを示しています。 


このような使いかたをしないでください 


h から付き卵やゆで卵をレンジ加熱すると爆発し、危険です。 

f 衝撃でドアが開いたり、フラットテーブルが割れることがあります。 

2 加熱しすぎると食品は発煙 • 発火します。 

飲み物は突沸し、取り出した瞬間に中身が飛び出し、やけどをすることがあります。 

Q 汚れている庫内で加熱すると、付着した食品カスや油が焦げて火花が出たり、発煙•発火します。 
W •フラットテーブルの汚れは、クリームクレンザーとラップを使って。 SZ 王 


この取扱説明書および商品 
には、安全にお使いいただ 
くために、いろいろな表示 
をしています。内容(表示 • 
図記号)をよく理解してから 
本文をお読みになり、記載 
事項をお守りください。 


A 危険 


0 


禁止 


• 吸排気口や穴などに、 
ピンや針金などの金属 
物や異物を入れない 

感電 • けがや故障の 
原因になります。 



② 


分解禁止 


#自分で絶対に分解 • 
修理•改造をしない 

感電•火災 • けがの 
原因になります。 



異物が入った場合や修理は、 
お買いあげの販売店、または 
お客様ご相談窓口にご連絡 
ください。 》51ベージ〉 


△警告- 



Q _ ゆるんだコンセントは使わない 

• 傷んだコードや電源プラグは使わない 
♦傷付けたり、変形させない 
禁止 •加工する • 高温部(排気口)に近付ける • 

無理に曲げる • 引っ張る•ねじる • 束ねる • 
重い物をのせる • 挟み込むなどをすると、 
電源コードが破損し、火災 • 感電•シヨート 
の原因になります。 


ご使用時は 


0 

禁止 


• 熱に弱いものを近付けない 

•たたみ • じゆうたん • テーブルクロスなどの 
敷物の上に置いたり、カーテンなどの燃えや 
すいものの近くに置かない。 

•スプレー缶を近付けない。 

引火や破裂したり、敷物などは、変形•変色 
• 反りの原因になります。 



• 子供だけで使わせない 
• 幼児の手の届く所で使わない 


感電 • やけど • けがをすることがあります。 


電子レンジを安全にお使いいただくために 


■食品 • 飲み物を加熱しすぎないように 


必要以上に加熱すると… 


•食品は、発煙•発火す る ことがあります。 

籲飲み物は、 取り出すときに 突然 沸騰して 飛び散り 

(突沸)、やけどをすることがあります。 

カロ熱時間の目安は、を参照してください。 


■お手入れは、加熱終了後や汚れに 
気付いたらこまめに >47ベ-ジ 〉 

• 電源ブラグを抜き、本体や付属品が冷めて 
から、こまめにお手入れをおこなつてく 
ださい。 

_庫内底面に付着した食品カスは、発煙 • 
発火することがあります。 
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△警告 


「死亡や重傷を負うおそれがある 
内容」を示しています。 


△注意 


「けがや財産に損害を受けるおそれ 
がある内容」を示しています。 


❶ 


「しなければならないこと」を表しています。 


❶ 

必ず実施 


アンペア 

定格15 A 以上 


交流10 0 V のコンセントを単独で使う 

他の器具と併用した分岐コンセント(延長コード)を 
使うと、異常発熱し、発火や感電することがあります。 

• 電源プラグは根元まで確実に差し込む 

発火の原因になります。 

• 定期的に電源プラグに付いたほこりを乾いた布で拭き取る 

ほこりがたまると火災の原因になります。 


お手入れ時は 


プラグを抜く 


• 必ず電源プラグを 
コンセントから抜 
き、冷めてからお 
こなう 

また、濡れた手で 
抜き差ししない 

感電 • やけど • けがを 
することがあります。 


設置時は 


e 

アース 線接続 


アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のときに、感電するおそれがあります。 

♦取り付けは、販売店または最寄りの電気工事店にご相談ください。 

アース 端子付きコンセントがァース胃^^ 

ある場合 

アース線先端の皮をむき、アース 15m 
端子に確実に固定します。 


付属のアース線の長さが足りないときは、 

導体径1 .25 mm 以上のものをご使用ください。 



アース端子付きコンセントが 
ない場合 

湿気のある場所に打ち込みます。 



アース棒(別売り)をご使用ください。 アース棒^) 


90cm 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでください。 

水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買いあげの販売店または、電気工事店に依頼して、 
必ずアースエ事(□種接地工事）をしてください。 

湿気の多い場所 •飲食店の厨房。•土間•コンクリート床。•酒•しょうゆなどの醸造、貯蔵所。 
水気のある場所 （アースとともに漏電しや断器も設置してください） 

•八百屋 • 魚屋の洗い場など、水を扱う所。■水滴の飛び散る所。 

• 地下室のように結露が起きやすい所。 


籲設置場所の変更や、ご転居の際には、必ず再度アースの取り付けをおこなってください。 

_ J 


■ レンジ加熱とヒーター加熱を 
誤らないように 

* 加熱の種類を誤ると、食品や容器が 
発煙 • 発火することがあります。 

隹加熱スタート後ち加熱の種類を確認 
してください。 


■ 据え付け部の壁面汚れや変色が 
気にる場合 

籲排気口からの油煙や熱風で壁面が汚れたり、 
変色したりするおそれがあります。 

壁面とのすき間は十分にあけるか、あらか 
じめアルミホイルを壁面に貼ると、汚れを 
防止できます。 


■「表示」を無視して、誤った取り扱いをすることに 
よって生じる内容を、次のように区分しています。 


△危険 


「死亡や重傷を負うおそれが高い 
内容」を示しています。 


■お守りいただく内容の種類を、「図記号」で区分して 
説明しています。 


0 


「してはいけないこと」を表しています。 


安全上のご注意 
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安全上のご注意 


△注意 


0 

禁止 

籲少量のもの 

(あんまん•パン•やぎいちなど） 

春油が付いたもの 

(ノ（ター付きトースト • フライものなど) 

籲水 • お酒 • コーヒー • 牛乳(豆乳)など 

爾ぺ 

飲み物は取り出すときに突然沸騰して飛び 
散り(突沸)、やけどをすることがあります。 
広口の 容器に入れ、加熱前に 
スプーンなどでかき混ぜます。 

春油脂分の多いもの 

(牛乳•生クリームなど） 


加熱しすぎたときは… 


そのまま20秒ほど庫内で冷ましてから 
取り出してください。 


• 金属容器やアルミホイルなどを使用 
してレンジ加熱しない 

内側がアルミホイルの容器(レトルト 
食品など） • 金串 • アルミケース • アル 
ミキヤップ • アルミテープを加熱しな 
し、火花が出て本体を傷めたり、食品 
の発煙 • 発火の原因となります。 

※一部アルミホイルを使う方法がありますが、 

このクックブックの記載通りにお使いください。 


• 鮮度保持剤脱酸素剤)を入れたまま加熱しない 

発火することがあります。 



料理をするときは 


• 食品や飲み物などを加熱しすぎない 

発煙 • 発火のおそれがありますので 
様子を見ながら加熱します。 


ちしちのときは 


•次の処置をしてください。 

1. ドアを閉めたまま、 りけし I キーを押す。 

2. 電源プラグを抜く。 

3. 本体から 燃え やすいものを遠ざけ、鎮火するのを待つ。 
春鎮火しない場合は、水か消火器で消火する。 
春そのまま使用せずに、必ず販売店に点、検を 

依頼してください。 


• 庫内の食品が 燃え だしたときは、 
ドアを開けない 

ドアを開けると酸素が入り、勢いよく燃えます。 


❶ 

必ず実施 


•加熱に合った容器を使う 

〇 3ベ-ジ〉 


籲びん • 密封容器の栓やふたをはずす 

容器が破裂して、やけどや 
けがをすることがあります。 


• 乳幼児の5ルクなどのあたた 
めは仕上がり温度を確認する 

やけどをすることがあります。 


•膜(いかなど)や殼付き(クリ 
など)のものは、切れ目や割 
れ目を入れる 

殻が破裂して、やけどやけが 
をすることがあります。 


• ラップをはずすときは、注意する 

蒸気が一気に出るので、ゆつ 
くりはずしてください。 
やけどをすることがあります。 


ゆで卵(おでんの卵など)の加 
熱や密閉容器など完全に密閉 
されたものはレンジ加熱しな 
しへ。爆発し、大変危険です 

また、その衝撃 
によって、 食器 

やフラットテー 
ブルが割れる こ 

とがあります。 

※卵を加熱するときは、必ず割り 
ほぐしてください。 



〇 ⑩製品本体が転倒 • 落下した 
場合は、夕+部に損傷がなく 
ても使用せず、点検を依頼 

必ず 実施する 

感電や電波漏れすることがあ 
ります。 

落下 • 転倒防止用金具「品番 
RK - T 巳1」(別売)については、 
裏表紙をご覧ください。 

































广训百 ■ 春テレビ、ラジオから 3 m 以上離す。 

貝し 1 7 雑音や画像が乱れる原因になります。 

• 電子レンジの近くでは無線 LAN 機器の通信性能が低下することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読みのうえ、ご使用ください。 


ご使用のときは 


設置について 


Q # 庫内やドアに物をぶつけたり、 
ドアに物を挟んだまま使わない 

電波漏れやドアのガラスが割れる 
おそれがあります。 


❶ 

必ず実施 


_壁との間をあけ、周りを密閉した 
状態にしない 

(吸気口 • 排気口をふさがない） 

過熱して発火や故障することがあります。 


• フラットテ-ブルに衝撃を加えたり、急冷 
したり、使用中のドアにも水をかけない 

割れるおそれがあります。 


• ドアや八ンドルに無理な力を加えない 
また、 4 kg 以上の物をのせない 

本体が倒れて、けがをしたり、 

電波漏れの原因になります。 

• 蒸気や水のかかる所や火気の 
近くで使わない 

感電 • 漏電することがあります。 


新鮮な空気で吸排気が十分にできるように、 
天面 • 後面 • 両側面に開放空間を設ける。 


1 5 cm 以上 

(本体の天面より） 


上 Ocm 以上 

(下記※参照） 

10 cm 以上 1 0cm 以上 


消防法基準適合 


_電源プラグを抜くときは、電源 
コードを持って引き抜かない 

断線やスパークして、発火するこ 
とがあります。 


• 調理以外に使わない 

過熱•異常動作して、発火するこ 
とがあります。庫内を収納庫とし 
て使わないでください。 

また、カラ(食品なし)の状態で加 
熱しないでください。 


• 本体の上に物を置かない 

過熱して焦げたり、変色すること 
があります。 


• 庫内やドアに油 • 食品カス • 煮汁を付け 
たままで放置したり、加熱したりしない 

発火•発煙したり、さびることが 
あります。付着した場合は、冷め 
てから必ず、拭き取ってください。 


※(ただし、背面の凸部で一番飛び出している 
ところより 7cm 以上） 

上記の記載寸法を離しても調理中の油や湯気が混じり、 
排気口付近の壁が汚れたりすることがあります。 

•壁の汚れが気になる場合は、壁面にアルミホイル 
などを貼ると、汚れを防ぐことができます。 

※製品本体に貼らないでください 

•窓ガラスがある場合は、排気口と 20cm 以上離し 
ます。（それでも温度差によって割れる場合があり 
ます） 

• 熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気口が 
向き合うときは、熱変形するおそれがあるため、 
遠ざけてください。 


籲丈夫で安定した場所に置く 

騒音や振動、ガタ付きの原因になります。 


⑧ 

接触禁止 


• ヒーター加熱中や加熱終了後 
しばらくは高温箇所（ドア • 
フラットテーブル • キャビネ 
ット • 付属品など)に触れない 

高温のため、やけどをすることがあり 
ます。食品や角皿の出し入れは、乾い 
たミトンなどをご使用ください。 


長期間使用しないときは 


• 長期間使用しないときは、 
fig - 電源プラグを抜く 

絶縁劣化などで感電や漏電 • 火災の 
プラク®< 原因になります。 
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各咅 B のなまえと付属品 



赤外線センサ- 

キャビネッ!- 

上 ヒーター 前 • 後 (庫内天面) 

下ヒーター (底面内部）- 

角皿受け棚 (両側面）- 

フラットテーブル- 

ドア (ガラス製）- 



一 庫内灯 (庫内右側面） 

ドアを開けると点灯します。 
(最大5分間） 

I 庫内灯 I キーで加熱中の 
点灯 • 消灯を切り替える 
ことができます。 

※工場出荷時は、消灯 
状態になっています。 

—操作部 >次ぺ_ジ > 

ースチーム容器 

ポジション >23 ぺ-ジ〉 


フラットテーブルについてのご注意 


• ヒーター加熱中や加熱終了後しばらくは、高温になっています。 

直接手で触れたり、熱に弱い容器を置かないでください。やけどや容器が溶けるおそれがあります。 

•レンジ加熱のとき、誤って金属類を使うと火花が出て、製品を傷めます。 

(フラットテーブルの下側から電波が出ます）また、食品からの水分•油や食品カスが付着したまま 
で使用すると、焦げたり火花が飛んだりします。こまめにお手入れしましよう。 

• 急冷や衝撃を与えると割れることがあります。 



付属品 (各 1) 


庫内の包装材を使用前に取り出し、付属品の確認をしてください。 

紛失や破損したときは、お買いあげの販売店へお申し付けください。（有料) 


•角皿 


オーブン加熱やグリル加熱のときに 
角皿受け棚にのせて使います。 


1 


レンジ加熱では使わないでください。 
火花が出て製品を傷めます。 


中央部は反り防止のために少し、 
局 < しています。 


スチーム容器 



I 入^"—ムメ—ユ ー1 キー、 
「スチームあたため I キーで 

水または湯 (30mL) を 
入れて使います。 


スチーム 容器の使いかた 


I [23 ベ-ジ） 


保証書 


クックブック (取扱説明編/料理編）日本語以外の説明書はありません。 


※付属品や食品の出し入れ時には、必要に応じて市販のミトンやふきんなどをお使いください。 
























































































表示部の時間表 7 T \ について 

20 分を超える表示は、「秒」表示をしません。（例： 20分） 

19分以下は、「秒」表示をします。 （例：19分59秒） 


表部 

(説明のためすベて表示しています） 

加熱時間 • 温度 • 加熱の種類などを表示します。 



加熱中の庫内灯を点灯 
させるときに使います。 


メニュー番号 • 時間合わせ (回転つまみ) 

• メニュー番号4〜14を合わせるときに使 
います。 

• 手動加熱の時間合わせに使います。 


お買いあげの機種によっては、この取扱説明書で 
記載しているキーのデザインと異なっている場合が 
ありますが、使いかたは同じです。 


❷ |とりけし1 キー 

途中で加熱をやめるときや、キーを押し間違 
えたときに使います。 

※加熱途中でかき混ぜたりするとき(一時停止)は、 
I とりけし I キーを押さずにドアを開けます。 


自動加熱 

時間や温度を合わせずに自動で加熱します。 


〇あたため • スタートキー 


あたためを自動でするとき、スチームメニュ 
一.自動メニュー.ヘルシーメニューや手動 
加熱の加熱スタートをするときに使います。 


© I スチ ー ムメ ニュー] キ ー 


キーを 押し、回転つまみを回してスチームメ 
ニュー (4 〜 8) を 合わせます。 


❺ |やわらかあたため| キー 
❻自動加熱キー （1 〜 3) 

❼自動メニュー (9 〜1 1) 

ヘルシーメニュー （1 2〜1 4) 

9〜14は、回転つまみを回して合わせます。 


手動加熱 

時間や温度を合わせて加熱するときに使います。 


〇|スチームあたため|キー 


スチーム容器を使います。 


❽ I グリル 1 • 牙 ーブン トレ ンジ I キ— 

発酵は、 I オーブン I キーを 使い、 温度キーで 
40°C に合わせます。 


❾ I 仕上がり•温度1 キー 

• 自動加熱の仕上がり調節に使います。 
•手動 ぼーブン I • 好みの温度加熱の 温度 
設定に使います。 


❿ I お手入れ I キー 

カラ焼きするときや庫内のにおいが気になる 
ときに使います。 m ベ-ジ〉 


ご使用前に 


各部のなまえと付属品 
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※自動…やわらかあたため、2サックリ解凍、3はがせ技全解凍、手動…好みの温度加熱 


赤外線センサー 



赤外線センサーが表面温度を検知して、加熱を終了します。 

やわらかあたためは、食品から出てくる蒸気の量と赤外線のはたらき 
で加熱を終了します。 


フラットテーブルの中央が 
検知範囲です。 


M やわらかあたためIと好みの温度加熱の 
ときは、適した容器(右記)を使用します。 

M2 サックリ解;頁1 TO がせ技全解凍I の 
ときは、容器を使わずにラップを敷いて 
解凍します。 


適した容器 



※自動…5酒蒸し、手動…スチームあたため 



スチーム容器に水 （30mL/ 大さじ2杯分)を入れて庫内にセツトします。 

食品表面の乾燥を防ぎながら、加熱します。 


■スチーム容器 


スチーム容器の使いかた 


g 3 ペーの 



スチーム 容器 


※自動…10グラタン、手動… 



• I グリル I 
上のヒーう 


上のヒーターからの強い熱で焦げ目を付け、焼き上げます。 


>焼き魚などをするときは、角皿にアルミホイルを敷き、食品をのせ 
ます。（あと始末が楽です） 

>素材の種類や脂ののりにより、焦げかたが変わるため、様子を見な 
がら焼いてください。 



、9ゆで野菜、手動… [； レンジ I 




まさつねつ 

食品中の水分子が電波の振動によって摩擦熱を起こすため、 
食品の外側と内部がほぼ同時に加熱されます。 


>食品の種類 • 加熱前の温度によって加熱時間は、異なります。 
_食品の分量が2倍になると加熱時間は、2倍弱になります。 


I あたため I 、|1牛乳•酒 


加熱のしくみ 


※は、加熱別に記載しています。 


上 ヒーターの 赤熱について 

オーブン加熱時…前後2本のヒーターが、交互に赤熱したり、 
同時に赤熱(または、 OFF) します。 

グリル加熱時…前後2本のヒーターが、同時に赤熱(または、 
〇 FF) します。 


才 

I 

ブ 

ン 

加 

熱 


※自動…4茶わん蒸し、6ハンバーグ、7ケーキ、8 □—ルパン、11ピザ、 

12オーブンフライ、13手作り豆腐、14豆乳プリン、手動…|オーブン j (発酵) 


上下のヒーターで庫内の温度を一定に保ち、食品を包み込んで 
ふつくら焼き上げます。 





>発酵は、庫内を冷ましてから、オーブン温度 40°C に設定します。 

► 4 茶わん蒸し、6八ンバーグ、7ケーキ スチーム容器 

8 □—ルパンは、スチーム容器を使います。 



フラットテ—ブルの下から出る電波で加熱 


グリル加熱」 



レンジ加熱 
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加熱 


終了音 
ピーピ- 


>残り時間を表示。 


本体が熱くなります。 
ご注意ください。 


加熱 中 • 加熱後のご注意 

• 高温のため庫内壁が膨張する 
ときに「ボン」と鳴ることがあ 
ります。冷めるときも鳴るこ 
とがあります。 

•つラッ トテーブルが熱くなり 
ます。 

•フラットテーブルについてのご注意 > 8 ページ〉 
♦最大30分間「高温」を表示します0 
「高温」表示について 》49 ベージ〉 


ドアを閉めてを押す 

※庫内には、何も入れません。 


押すと加熱がスタートします。 
加熱内容はオーブン加熱 200°C で 
20 分加熱します。 


オーブン 


電源プラグを差し込む 





表示部には何ち 
表示しません。 


ご購入後は、庫内より付属物などを 
取り出してください。 



電源オートオフ機能 （省 I ネ設計） 


•ドアを開けると電源が入ります。（「0」点灯） 

• ドアを閉めると1分後に電源が切れます。（「0」消火' J) 

※ドアを開けていたり、 「G」 表示以外のときは、電源は切れません。 

※庫内温度が高いときは、電源が切れるまで最大10分程度かかります。 

加熱終了後、製品内部を冷やすために、最大10分程度フアンが回転します。 


• 操作を間違えたときは、I とりけし] キーを押してやり直してください。 


電源を入れて、カラ焼きをしてください 


►こ'購入後は、カラ焼きをして、庫内 
に付着している油を焼き切ります。 


手入れ I キーで操作します。 

カラ焼きをしなくても調理できます 
が、その場合、調理中に庫内が高温 
になると煙やにおいが出ます。 


源を入れる 


•カラ焼きをするときは 


カラ焼き時の換気について 


_ 必ずお守りください0 

庫内が高温になると吸排気口から煙やにおいが出ますので 
• 必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこなってください。 
• 煙やにおいに敏感な小鳥などは、別の部屋に移しておきましょう。 


[お手入れ]キーでカラ焼きをする 


カラ焼き完了 


ご使用前に 


加熱のしくみ/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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調理のときのお願い もあわせ 4 b ださい。 > 6ペーカ 


自動加熱のときは 


付属品 • 容器は、加熱に合ったものを 


角皿は、 「角皿を使います」 の説明がある 
ときにお使いください。 

レンジ加熱を含む加熱で使うと火花が出 
て製品が故障します。 


|各操作のページに記載の 「使う付属品」 
または、 「使える容器」 を参考に 
加熱の種類に合ったものをお使いください。 

' 液体の加熱は、くびれのない広口の容器を 
お使いください。ふき出しやすく危険です。 


加熱を追加するとき 
自動加熱を使わないでください。 

自動加熱を使うと加熱を始めからすることにな 
り、食品が焦げたり、発火することがあります。 
加熱時間を追加したい場合は、 手動加熱で様子 
を見ながら 加熱してください。 

自動加熱で作るメニューをくり返して作るときは 

庫内や付属品が熱い場合、うまく仕上がらない 
ことがあります。 

調節が必要なときは、 仕上がり キーを使って、 
様子を見ながら加熱してください。 


加熱中は、ドアの開閉に注意を 

残り時間表示が出るまで開けないでください。 
(食品に合った加熱内容を決めています） 

もし、途中で開けたり、停電になった場合は、 
手動加熱で様子を見ながら加熱してください。 


記載の材料 • 分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 
材料•分量を変えるときは、手動加熱で様子を 
見ながら加熱してください。 


レンジ加熱のときは （電波加熱) 


角皿 • 金串などの金属物は、使わない 

火花が出て、本体を傷めます。 

特殊な加熱方法でアルミホイルなどを使用す 
ることがありますが、このクックブックの記 
載どおりにお使いください。 


レトルト食品や缶詰は、移しかえる 

アルミなど金属製の容器では、容器の中が 
あたたまらず、火花が出て本体を傷めたりし 
ます。 


小さく切った根菜などの少量加熱は、必ず 
浸るぐらいの水を入れる 

少量の加熱 (100 g 以下)は、火花の発生や食品 
が焦げたり燃えたりして、故障の原因になりま 
す。大きめの容器に野菜が浸るぐらいの水を入 
れて、ふたをして加熱してください。 

L 21 ぺージ> 


オーブン•グリル加熱のときは （ヒーター加熱) 


ラップやプラスチック容器を使わない 

溶けたり、発火するので使えません。 


加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

庫内温度が急に下がります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってか 
らすばやくおこなってください。 


できあがったら、すぐに取り出す 

庫内に入れておくと、余熱で焼きすぎになる 
ことがあります。 


換気をしながら調理する 

メニューによっては、煙が多く出る場合があり 
ます。 

部屋の換気をおこなってください。 


市販の本や、ガスオーブン • 他の電気オー 
ブンでのレシピは様子を見ながら 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく 
仕上がらないことがあります。 
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使える容器 


使えない容器にご注意を 


□ 


使えません。 


因 


※は、使えない理由、または使いかたによって、使用できない 
使えます。 ことを記載しています。 


容器の種類 


加熱の種類 


レンジ 

(電波） 


オーブン • グリル 

(ヒーター） 



耐熱性のある 
容器 



耐熱性のない容器 

強化ガラス•カツ 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 



a 


※急熱 • 急冷すると割れることがあります。 


>レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない 
ものであれば1〜2分以内の加熱に使えます。 


耐熱性のある容器 

(耐熱温度 140° C 以上） 


7^※砂糖や油分の多い料理は、高温になり変 



ふたは、熱に弱いものが 
あるのでご注意ください。 


形したり、溶けたりするため使えません。 

※時間をかけすぎると変形や溶けること 
があります。電子レンジ加熱用の表示 
があるものをお使いください。 




自動加熱 fe たため卜 D ピードあたため I 
キーでは、密閉容器は使えません。 

センサーで蒸気を検知できずに加熱の 
しすぎで発煙 • 発火の原因となります。 


発泡 トレーな どの 
熱に弱いプラスチック容器 

(耐熱温度 14 CTC 未満） 




※変形したり、焦 
げたりするの 
で、使えません。 




※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

スチロール•ポリエチレン•メラミン(幼児用食器など)•フ エノ 
ール•ユリアなども、溶けたり焦げたりして使えません。 


陶 

磁 

器 

鼷 ©◎ 

※急熱 • 急冷すると割れることがあります。 

_※色絵やひび、金•銀箔、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、火花が出るので使えません。 

漆 

器 

な 

ど 

r ^ 

t ：4 ※漆器は塗りがはげたり、ひび割れたりして使えません。 

^ 紙•木 • 竹製品も焦げたり燃えたりして使えません。 

•竹串 • キッチンペーパー • 天ぶら敷紙など、このクックブック 
で記載している使いかたであれば、使用できます。 

金 

属 

發 5 レス 

※火花が出て、本体を傷めるので、小さ 
M なアルミケースも使えません。 


そ 

の 

ラップ 

(耐熱温度1 40° C 以上)//^ 

[*] ※油分の多し、料理は高温になり溶けるた 
め使えません。 

n ※溶けたり、発火 
するので#え 
ません。 

アルミホイル 

於 

W ：4 ※火花が出るので使えませんがこのクッ 
^クブックで記載している使いかたであ 
れば、使用できます。（酒のかん • 解凍） 


他 


[ S ] •ケーキ作りで使う硫酸紙 • オーブン用クッキングベーパーなど 

は使えます。 

※庫内壁面に接触させると焦げることがあります。 



0※とくに注ぎ口の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 

^ 細い部分が集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


調 

理 

の 

と 

ぎ 

の 

お 

願 

い 

/ 

使 

え 

る 

容 

器 
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自 D 加熱 ごはんやおかずをあたためる 

あたためキー (レンジ加熱） 


使える容器 （レンジ加熱) 


準 

食品を入れて 

ドアを閉める 

備 

置きかた , 


フラットテーブルの^ 


中央に置きます。 


2 つに分けた場合も L 


中央に寄せて 置き 


ます。 i 



血 




加 

熱 

終 

了 



を押す 



_点滅表示は、進行状態を示します。 

(3 つ点灯すると終了間近） 

► 仕上がりの調節をするときは、 

スタート後(約30秒以内)に仕上がりキー 
を押します。 rp_ 照〉 


籲加熱途中で、混ぜるときは、ドア 
加熱 を開けると一時停止します。 

再 スター トは 陸た 7E®1 キーを 
押します。 

ピミ？…食品を取り出す 



® たためのし、み 

食品があたたまって、蒸気(湯気)がたくさん 
出てくると、加熱が終了するしくみになって 
います。 



ラップを器にしっかりかけると、蒸気が外 
に出にくくなり、加熱のしすぎになります。 
ゆとりをもたせて軽くかぶせます。 


• 陶磁器 • 耐熱性の容器に入れて加熱します。 
•量が多いときは2つに分けます。 

より上手に仕上がります。 


% 


( ぉ願い） 

次のような食品のあたためには、加熱のしすぎに 
なるため、別のキーを使います。 

•飲み物 牛乳•酒 I キーで加熱します。 丨18ぺ-ジ> 

春肉まん•あんまん•まんじゅう•茶わん蒸し•乾燥した 
もの•水分の少ないもの(干もの • 落花生など） • 
パセリ•青じそなどの乾燥 

•••手動 ri^n キーで様子を見ながら加熱します。 

[46 ベ-ジ〉 


仕上がりの調節 


•お好みに応じて調節できます。 

春食品によって、必ず 仕上がりキーを 押すものが 
あります。 》次ページ> 


商たため| キーを押した後(約30秒以内)に 
仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

強の場合は3つのバーが点灯後、残り時間を表示 
し on 9 〇 

弱め一 — 強め 


• ぬるめにするとき 


• あつめにするとき 

• 量が少ないとき 



• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、 
溶けたりするので使えません。 

•グリルやオーブン加熱後は、フラットテーブル 
が熱くなつていますので、プラスチックなど熱 
に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないでく 
ださい。 

•加熱後のラップは、やけどに気を付けて、すぐ 
にはずします。 （食品 • 容器の変形の原因） 
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「調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 >12ペ-ジ〉 
•手動で加熱するときの目安時間 >46ページ〉 


常温 • 冷蔵もの 


しっとり仕上げたい場合に 

ラップをするもの 

煮もの 




分量：約100〜40 Og 
スタート 直後： a 溺め） 


カレー • シチュー 



分量：約200〜40 Og 

春加熱後、かき混ぜる0 

汁 もの (みそ汁） 

分量：1〜3杯(約450 mL ) 
スタート直後 ： a (弱め） 

籲加熱後、かき混ぜる0 


水分をとばしぎみにしたい場合に 

ラップをしないちの 

_ ごはん 一 


Hwi/ 


分量：1〜4杯(約60 Og まで） 

籲固めのごはんは、霧吹きなど 
で水をふりかける。 

4杯のときは D (強め)を押し 
ます。 

焼きもの(ハンバーグ） 




分量：1〜4個(約360 g ) 
スタート直後： 〇(強め） 

炒めもの(焼きそば） 



分量：約100〜20 Og 

♦加熱後、混ぜる0 

揚げ もの (天ぶら） 

分量：約100〜40 Og 

拳皿にキッチンぺーパーや天ぶら 
敷紙を敷き、重ならないように 
並べる。 

※いかは、はじけるので手動 
I レンジ 1 キ ー200 W で控えめに 
加熱します。 >25ベ-ジ〉 

ピラフ•焼きめし 

分量：約100〜40 Og 

春加熱後、混ぜる0 


冷凍もの 


必ずラップをします 

ごはん 


分量：約100〜30 Og 

籲皿にのせるか容器に入れる0 

焼きもの(ハンバーグ） 


分量：1〜4個(約 360 g ) 

スタート直後 ： D (強め） 

♦加熱後、ラップをしたまま2〜3 
分蒸らす。 


カレー • シチュー 


分量：約100〜40 Og 
スタート直後 ： D (強め） 

籲浅い容器に入れる0残り時間が出 
ると取り出してかき混ぜ、スター 
卜を押して加熱する。加熱後かき 
混ぜる。 

里いも • かぼちゃ 

分量：約100〜50 Og 


蒸し ft の（しゅうまい） 

分量： 5〜15個(約230 g ) 

♦両面に水をふりかける。 


ピラフ 


分量：約250〜40 Og 


ミックスベジタブル 

分量：約100〜30 Og 

♦少量加熱は火花が出ることが 
ありますので、ご注意ください。 

>21ぺ-ジ 


自動加熱 


あたためキ— 
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自動加熱 はじけやすい、かた<なりやすいおかずをあたためる 

步わ5かあたため] キー (レンジ加熱) 


使える容器 （レンジ加熱) 


準 

備 


食品を入れて 
ドアを閉める 

置きかた 

フラットテーブルの 
中央に 置きます。 

適した陶磁器 • 
耐熱性の容器 

1 2 cm 以上 





5 cm 以下 






加 

熱 

終 

了 


はじけ防止 

やわらか 

あたため 


を押す 


降わらか 


闕 


レンジ 


ら I 加熱中 


_点滅表示は、進行状態を示します。 

(3 つ点灯すると終了間近） 

>仕上がりの調節をするときは、 

スタート後(約30秒以内)に仕上がりキー 
を押します。ぴ記参照ク 


加熱 

ピ=3…食品を取り出す 



•必ず、「加熱のしくみ」レンジ加熱 
(やわらかあたため) のもあわせて 
お読みください。 no ベ-ジ〉 

• 陶磁器 • 耐熱性の容器1つに入れて加熱します。 

•ラップは、しません。 



春加熱が足りないときは、手動 I レンジ I キー 
20〇 W で様子を見ながら加熱してください。 

[25 ぺージ> 


• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、 
溶けたりするので使えません。 

• I やわらかあた_ キーであつても、卵の加熱は、 
しないで<ださい。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に 「 L / GW 」 を表示し、お知らせ音が鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよう。 

表示が消えれば使えます。 >49 ペ-ジ〉 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテープ 
ルが熱くなつていますので、プラスチックなど 
熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないで 
ください。 


仕上がりの調節 

• お好みに応じて調節できます。 

•食品によって、必ず 仕上がりキーを 押すものが 
あります。 >次 ページ> 


%わらかあたため 1 キーを押した後 (約3〇秒 
以内) に仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

弱め一^^^^^^^^^一 強め 


• ぬるめにするとき 


• あつめにするとき 

• 量が少ないとき 



16 































































































「調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 

>12ベージ） 


こんな食品のあたために 

• 一度の加熱に適している分量は、1〜2人分 ( 約 2 〇〇吕以下 } です。 [ラップはしません 〇 j 


煮もの 


ひじきの煮もの 




% 




分量：約100〜20 Og 


魚の煮つけ 



分量：約10〇〜20 Og 
スタート直後： D (強め） 

大根といかの煮もの 


鬱 


分量：約100〜20 Og 


■おことわり 

I やわらかあただ取 キーでの加熱 
は、あたためによって起こる「かた 
くなる」「はじける」などの過熱を 
極力抑え、おいしくしかも庫内が 
汚れることなく仕上がるよう、 
加熱コント□ールしていますが、 
食品の形状 • 脂ののり具合など 
によっては、若干はじけが生じる 
ことがあります。 


焼き魚 


焼き魚(さばの塩焼き） 



分量：1〜2切れ(約 200 g ) 


いかの姿焼き(照り焼き） 



分量：1/2〜1杯(約15〇印 

•輪切りにする。 

火克き魚（ししやも） 



分量： 2〜4尾(約 60 g ) 


焼きたらこ 




分量：1〜2腹(約100 g ) 

• 竹串などで表面に数力 
所、穴をあけておく。 


焼きとり 


焼きとり 

(とくにレバーが入ったもの） 



分量： 2〜4本(約 120 g ) 


コンビニ食品 


電子レンジ対応お弁当用 
揚げ調理済冷凍コロッケ 


、舞^|| 

分量： 50〜14 Og 
(1 個25〜 35 g のもの） 
スタート 直後： 〇 (弱め） 

※メーカーや中身の材料 • 
保存状態などにより少し 
はじけることがあります。 





■ 

ソーセージ 

■ 



分量：約100〜20 0 g 

• 皮に切り目を入れる。 


や 

わ 

ら 

か 

あ 

た 

た 

め 


キ 


自動加熱 
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自動加熱 


飲み物をあたためる 


力卩熱 • 加熱途中で残り時間を表示。 

食品を取り出す 


終了音 
ピーヒ。- 


し牛乳•り 

をあたためる杯 • 
本数の数だけ押して 
合わせる 


酒のかんをするときは 

さらに仕上がりキーの《 (弱め)を 
押す 

※「弱」を表示します。 


へ 


圓.へ 


画... 

レンジ 


1 W 

レンジ *■* 


1 ‘U ■ 
1 1 

レンジ•■パ 




準 

備 


食品を入れて 
ドアを閉める 

置きかた 

フラット テー ブルの 中央に寄せて 置きます。 記参照> 



(レンジ加熱) 


>手動で加熱するときの目安時間 》46ベージ〉 


使える容器 （レンジ加熱) 


•酒のかんでアルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

火花が出ることがあり、危険です。 

•牛乳ビンのまま加熱するとふき出します。 

必ず、カップに移し替えてください。 

•基準分量よりもかなり少ないときは、 手動 

あたため 


「レンジ 1 キー1000 W で様子を見ながら、 
てください。 

少なすぎると沸とうすることがあります。 


U 度に加熱できる分量は、基準分量 
1〜4杯(本)まで。 

>ふたやラップはしません。 

^容器に入れる一杯あたりの分量をお守りく 
ださい。 1 mL = 1 cc 


基準分量 

1 杯あたり 

牛乳 

() 内は コーヒー 

酒 

200 mL (150 mL ) 

180 mL 

加熱前の 
基準温度 

冷蔵保存…約 8 °C 

/常温保存…約 20° C \ 
※牛乳より約 1 CTC 
あつめに仕上が 
\ります。 ノ 

常温保存…約 20 °C 

容器 


アルミホイル .. 

矗1 


籲コップは、 低めの広口 容器を使う0 
♦酒をとっくりに入れて、くびれていると 
ころより量が上にくるときは、その部分 
にアルミホイルを巻く。 


»容器は、基準分量 (牛乳 200mL/ 酒1 80mL) 
を入れて8分目ぐらいになるものを使います。 

>加熱前、加熱後も必ずかき混ぜます。 

► 加熱前の温度によっては、 仕上がりキーを 
押してください。（牛乳. コーヒー のとき） 


仕上がりの調節 


|酒のかんをするときは、 

必ず仕上がりキーの 《( 弱め)を押します。 

(標準のあたためとなります） 

※仕上がりを調節するときは手動キー 
1000 W で様子を見ながら、加熱してください。 

•牛乳(コーヒー)の仕上がりを調節するときは 

あつめにするとき 、 

1杯あたりの量が多いとき D (強め)を押す 

加熱前の基準温度より低いとき/ 

ぬるめにするとき 、 

1杯あたりの量が少ないとき 〇(弱め)を押す 
加熱前の基準温度より高いとき/ 


1牛乳•酒]キーを押した後 (約3〇秒以内） 


に仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


弱め- 


一強め 
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1牛乳•酒 


仕上がり•温度/\一 




加熱終了 


























































































自動加熱 


肉や魚を解凍する 


2サックリ解凍キー3はがせ技全解凍キー 


(レンジ加熱） 


準 

備 


使わないでください 





I 


食品を入れて 
ドアを閉める 

置きかた 

食器には、のせないでください。 

ラップを敷いて食品をフラットテーブルの中央に 
置きます。 

ラップは、食品より少し大きい程度に敷きます。 

大きすぎてかぶさっていたり、包んだ状態では、 
上手に解凍できません。 


サリ 


または 


は 織 技 


を押す 


を押す 


闕 


レンジ 

國 


レンジ 


加 

熱 

終 

了 


加熱 


終了音 
ピーピ— 


•加熱途中で進行状態を示す 


兒滅を表爪。 >14ベ- 

食品を取り出す 


■素材別のコツ 


操作 


叫 2 サックリ解凍] キー 

使う分だけ切り分けて残りは再冷凍するときなど、 
包丁が何とか入る状態まで解凍するとき 
-13 はがせ技全 キー 
解凍後、すぐに調理するとき 


>解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を 
使 L 、まオ 

►溶けかけているときは、様子を見ながら手動 
I レンジ]キー 200 W で解凍します。 )25 ページ〉 

>食品は、同じ種類•大きさにそろえましよう。 
►変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や薄い 
部分には、アルミホイルを巻きます。 

，バランなどの飾りや敷もの • 調味料入りの小袋 
は、取り除いてください。 


仕上がりの調節 


必ず仕上がりキーを押すものがあります。 

■素材別のコツ参照 


2サックリ解凍キー または、 3はがせ技 


全解凍キーを押した後 (約30秒以内) に仕 


上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

弱め- 


-強め 


必要分だけ切り分けるとき 


解凍後すぐに調理に使うとき 


12サックリ解凍|キーを押す 


[3 はがせ技全解凍]キーを押す 


1度に解凍できる分量 


300〜50 0 g 


100〜100 Og 


ひき肉•薄切り肉 


切り身魚 


仕上がりキー a (弱め） 

※尾の細い部分にアルミホイルを巻く。 


3 

は 

が 

1 

全 


•材料は新鮮なものを薄く、平たく整えます。 

*1 回分 (200 〜 300 g ) ずつに分けます。 かたまり肉以外は、極端に薄 
くならないよう 3 cm 以内に厚みをそろえます。 

サックリ 解凍のときは 50 Og までなら、小分けする必要はありません。 
厚みは2〜 3 cm にそろえます。 

•必ず空気を抜き、ラップなどで密封します。※野菜は、固めにゆでて 
水分をよくきります。解凍は、 I あたため1 キーで加熱します。 




♦アルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 
火花が出て本体を傷めます。 

•庫内が高温のときは、 スター トしません。 
「///>/ I を表示します。 ^^> 


T 
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かたまり肉 


仕上がりキ 〇 (強め） 


仕上がりキー 〇(強め） 


とり肉 


※骨付きの場合は足の細い部分にアルミ 
ホイルを巻く。 


T 


まぐろ(赤身） • えび 


さしみの場合は仕上がりキー〇 (強め） 


仕上がりキー a 溺め） 


肉 

類 


上手に解凍するための冷凍方法 


1牛萝•酒キ— 


自動加熱 


2サック U 
















































































































自 ilMlIl 熱 4 茶わん蒸し〜 14 豆乳プリンを作る 

スチームメニュー • 自動 メニュー • ヘルシーメニュ 


使える容器 4、6〜8、10〜14(オーブン•グリル加熱） • 5、9(レンジ加熱） >13 ペーカ 


準 

備 


食品や付属品を入れて、ドアを閉める 

食品の置きかたや調理のコツは、 

各メニューの 「ポイント」 をご覧ください。 


〇 回転つま 


回転つまみを回して目的の 
番号に合わせる 


スチームメニューは [ X チームメニュー1 キー 
-を押してからメニュー番号を合わせる 

(4 茶わん蒸し） 

ほ2ページ〉 



反チ-ムI 
予湿_ 


レンジ 


(5 酒蒸し ） mi 


r チ-ム1 

國 


オープン 


(6 ハンバーグ） 

L 31 ベージ） 


MEE 

jiBi 

オーブン 


(7 ケーキ） 


>36〜37ぺ-ジ 


國 

8 


オーブン 


(8 □ールパン) 


M 2 〜43ベージ〉 


スチームメニューを するとき は 




を押してから 
回転つまみを回します。 



(9 ゆで野菜）〖21 


_ 

in 

IU 

グリル 

(1 0 クフタン）>28 〜 29 ベ-ジ〉 

画 

1 1 

II 

オーブン 

(11 ピザ） ベ-ジ〉 

手作りのピザを焼くときに 

画 

1 1 

II 

プーブ V 

点灯-^ 凍食品 1 

Ml ピザ） M 4 ぺ-ジ> 

市販の冷凍ピザを焼くときに 

圓 

〇 

1 C 

オーブン 

(12 オーブンフライ） 

>30ページ> 

國 

〇 

111 

オーブン 

(13 手作り S 腐）>34 ベ-ジ） 

_ 

N 

オーブン 

(14 豆乳プリン） M 0 ベ-ジ〉 


加 

熱 

終 

了 




を押す 


• 加熱途中で残り時間を表示。 
加執 ♦ 5酒蒸し、6八ンバーグ、8 □—ル 
' パンは、加熱途中、食品を入れるタイ 
ミングを報知音でお知らせします。 

食品を取り出す 


ピニピ-" 


仕上がりの調節 


>お好みに応じて、調節できます。 

•メニューによって、必ず仕上がりキーを押すもの 
があります。（料理編をご覧ください） 


I スタート I キーを押した後 (約30秒以内) に仕上がり 
キーを押します。 ※「強」または、「弱」を表示します。 

弱め- 
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自動メニユー(レンジ加熱） 


自動メニュ _ 

操作方法は、2◦ページをご覧ください。 


ゆで野菜のポイン 


「調理のときのお願い」もあわせてお読み 
ください。 

• 手動で加熱するときの目安時間 >46 ベージ〉 


角皿は、使わないでください 


• 1度に加熱できる分量は、 

根菜類：10〇〜100 Og まで。 

(にんじん、ごぼうは40 Og まで） 
葉菜類/花果菜類：100〜 400 g まで。 

(ほうれん草は、30 Og まで） 

•置きかた… 容器 や 皿にのせ、 必ずラップか 
ふたをして、 フラットテーブル 
の中央に置きます。 

• 量が多いとき (300 g 以上)は同量ずつ2つに 
分けます。 

•材料の大きさは、そろえます。 

•水気を残して加熱します。食品の乾燥や、 
脱水を防ぎます。 

• アクの強い野菜は、加熱前や後にアク抜きを 
します。 

• 根菜類と葉菜類/花果菜類は調理のしかたが 
異なります。 


根菜類（じゃがいも • さつまいもなど） 


丸ごとゆでるとき 

參皿は、フラツト テーブルの 中央に 
置ぐ 

春加熱後ラップをしたまま蒸らし、 
熱いうちに皮をむく。 


ダ 〆 


• 750 g 以上を加熱するときは夕一卜|キーを押した 
後、仕上がりキ(強め)を押します。 

切ってゆでるとき 

嫌大きさをそろえて切る0 



葉菜類/花果菜類（ほうれん草など） 


>太い根には、 •葉と茎を交 •加熱後、アク抜き 
十字の切り込 互に重ねて と色止めのために 
みを入れる。 ラップする。すぐ水に取る。 

f % ^參 


仕上がりの調節 


•葉菜類をゆでるときは、必ず仕上がりキーの a (弱め)を押します。 

■素材別の コツをご覧ください。 


r スタート 1 キーを押した後 (約3〇秒以内) に仕上がりキー 
を押します。 ※「強」または、「弱」を表示します。 


■素材別のコツ 


素材名 

仕上がりキー 

コ ヅ 

根 

菜 

類 

にんじん 

— 

用途に合わせて切り、あらかじめ野菜が浸かるぐらいの水 (200 g に 
対して 100 mL ) を加えておく。 

ラップはたるませて食品に接するようにかぶせる。 

だいこん 

大きさを揃える。 

葉 

菜 

類 

果 

菜 

類 

キャベツ • 白菜 

a (弱め） 

を押す 

太い芯はあらかじめそいでおく。 

カリフラワー•ブロッコリ- 

— 

グリーンアスパラガス 

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でもんでおく。 

かぼちゃ 

大きさを揃える。 




少量の根菜 (冷凍ミックスベジタブルなど) をゆでるときは、 大きめの容器に 野菜が浸かるぐらいの 
水を入れ、ふたをして 手動 [1/ ンジ I キー1 000 W で 加熱して ください。 

加熱しすぎると発煙、発火のおそれがあります。※にんじん 50 g (水 25 mL ) のとき、 約1分40秒 
• 加熱の追加目的で同じ食品を自動加熱で続けて加熱しないでください。 

食品が焦げることがあります。 特に根菜類(さつまいもなど)は、必要以上の加熱をすると発火の 
おそれがあります。加熱を追加するときは、手動加熱で様子を見ながら加熱してください。 
※手動で加熱するときの目安時間 ) 46 ペ-ジ〉 

•加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり落ちる場合がありますが、食品から出た水分(水蒸気)であり 
故障ではありません。 


スチ—ムメニュ— •墨メニュ I •へルシ—メニュ， 


自動加熱 


ゆで野菜のポイント 
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手動加熱 


ごはんやおかずをラップなしで、手軽にしっとりあたためる 

(レンジ加熱） 


スチームあたためキー 


使える容器 （レンジ加熱) 


予湿する. ••予め庫内にスチ-ムを発生させます。| あたためる.. •食品を入れて、スチ-ムとともに加熱します。 


準 

備 


水 (30 mL / 大さじ 2 杯分) を入れた 

スチーム容器をセツトして 
ドアを閉める 



角皿は、 

使わないでください 


乂チーム谷茄 

※庫内に入れるのは、水を入れたスチーム 
容器だけです。食品は、入れません。 


スチーム容器の使いかた 


Ei> 


準 

備 


予湿完了後、中央に食品を入れて 
ドアを閉める 

冷凍シュウマイを加熱するとき 



スチーム容器はそのままにしておく 

※スチーム容器は、取り出しません。 
※すばやくドアの開閉をしてください。 
蒸気が逃げて温度が下がります。 






ぁたためを押す 

ラップなし n 

♦初め、1分を表示します。 


1スチ-厶1 



A 

1 nn 



4 





レンジ 






w 


を押す 

残り時間を表示。 


g チ-ム I 


22գ 


レンジ 


秒 




〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


加熱時間の目安は、 

■素材別のコツ (右記参照） 

加熱時間設定範囲 
10分まで 

• 5分まで10秒単位 
• 10分まで30秒単位 



レンジ 

⑩2分30秒のとき 


加 

熱 

終 

了 




加熱 


終了音 
ピーピ— 


食品を取り出す 


スチーム容器を取り出す際 

容器や残った湯でやけどを 
しないようにご注意ください C 


予 

I 

兀 

了 



を押す 


し点滅表示は、進行状態 ( _, 

を示します。 ？[!_ ミ 

(3 つ点灯すると予湿完了間近） 





予湿 

予湿が完了すると 
ピッピッピッピッピッ 



•スチーム容器に必ず、水 (30mL/ 大さじ2杯分） 
を入れてください。 

水以外のものを入れないでください。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に「[；ひ-/]を表示し、お知らせ音が鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよう。 

表示が消えれば使えます。 》49ベ-ジ〉 

♦予湿が完了したら、すぐに食品を庫内に入れて 
加熱をスタートさせてください。 

ドアを開けなくても放置しておくと温度が下が 
ります。 


22 


















































































































スチーム容器の使いかた 


スチームメニュー4〜8のときも使います。 


スチーム 容器の セツト 方法 


庫内を上から見たところ 



スチーム容器ポジション 

スチーム容器に 
水 (30 mL / 大さじ2杯分) を 

入れて置きます。 



段差の部分まで 
(約 30mU こなります） 
水を入れます。 


水_ 

(スチーム容器断面図） 


スチームあたためキーでは、 予湿後、 食品は庫内中央に置きます。 


チームメニュー] 4〜8では、食品を置く場所、入れるタイミング、スチーム容器の位置、 
熱湯の使用などメニューによって異なります。 


■ 素材別のコツ 

•加熱時間の目安です。分量は、1人分が適しています。（ラップ • ふたはしません） 


メニユ ■ 


分量/目安時間 


コヅ 


冷凍もの 


肉まん*あんまん 


1個 (120 g ) /1分20秒〜1分40秒 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあがってください。 


シュウマイ 


9個 （140 g ) / 2分10秒〜2分30秒 


皿の中央に寄せて並べる。 


焼きおにぎり 


2個 (100 g ) /1分30秒〜1分50秒 


お好み焼き 


1枚 (200 g ) / 3分50秒〜4分10秒 


ホットケーキ 


2枚 ( 100 g ) /1分10秒〜1分30秒 


2枚を重ねて皿にのせる。 


明石焼き 


4個 (110 g ) /1分40秒〜2分 


冷蔵もの 


ごはん 


1杯 (150 g )/ 1分〜1分20秒 


※冷蔵室に半日以上保存して固くなつ 
たごはんは、霧を吹いてラップをし、 
厂あたため I キーで 加熱してください。 

》14ページ） 


肉まん • あんまん 


1個 （120 g ) /50秒〜1分10秒 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあがってください。 


煮もの 


200 g / 50秒〜1分10秒 


まんじゆう 


2個 (70 g ) /約20秒 


常温もの 


□ールパン 


2個 (60 g )/ 約10秒 


お総菜パン 


1個 （140 g ) / 10〜20秒 


スチ—ムあたためキ— 


手動加熱 


スチ—ム容器 S いかた 
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手動加熱 お好みの温度にあたためる 

好みの温度加熱 （レンジカ D 熱) 


使える容器 （レンジ加熱) 


赤外線センサーがはたらいて加熱するので、 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 



置きかた 

フラットテーブルの中央に置きます。 
適した陶磁器•耐熱性の容器 

1 2 cm 以上 


5 cm 以下 






ラップは、 

しません。 


\/仕上がり•温度/\ 


►初め、 70 °C を表示。 


を押す 


レンジ 


國 

hit 

iu 


5° C 下がる 5° C 上がる 

を押して 
温度を合わせる 

d 50 °C のとき〇(下がる)を押す。 


温度設定範囲(食品の麵温度) 


|設定| 

- 1 0 °C • 20° C -90 °C 


CiT 

• 5° C 単位 


Hu 


レンジ 



を押す 


加 

熱 

終 

了 


加熱 


町胃 

ご」ピ-…食品を取り出す 


仕上がりの温度 (食品の表面温度) を合わせ 
ることができます。 》10 ペ-ジ〉 



•食品はなるべく1つの容器に入れて加熱 
します。 


春複数のものを加熱する場合は、中央に寄 
せます。また、食品の種類 • 分量は、そ 
ろえます。 

(複数の場合、容器の側面を検知すること 
があり、測定が不正確になる場合があり 
ます） 


温度設定(あたため)の目安 

スープ . 

.……80 〜 90 o C 

ごはん . 

.……70 〜 80 o C 

総菜パン . 

.……50 〜 60 o C 

おにぎり . 

.……40 〜 50 o C 

バター . 

.…… 20 °C 

アイスクリーム… 

.…… -10 °C 

•温度は目安です。（食品の表面温度） 

加熱する分量は、1 

〜2 人分を基準に 

しています。 


•総菜パン（ホットドッグなど）は、 

表面と具の仕上がり温度が異なります。 


•飲み物のあたためは、|1 牛乳•酒 I キーを 
使います。 >18ペ-ジ〉 

•食品は、「容器に約8分目」を目安に入れてく 
ださい。 

容器の大きさ • 形状 • 材質 • 食品の分量などに 
より、仕上がり温度が変わることがあります。 

•チヨコレートやクリームを使ったパンは、 
加熱しないでください。 

ノてンの温度でチヨコレートやクリー厶が溶け 
ることがあります。 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテー 
ブルが熱くなっていますので、ドアを開けて 
庫内を十分に冷ましてからご使用ください。 

熱に弱い容器やラップは、溶けることがあり 
ます。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に 「L/GW」 を表示し、お知らせ音が鳴 
ります。 

ドアを開けて冷ましましょう。表示が消えれ 
ば使えます。 M9 ぺ-ジ> 
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ご自分で加熱の種類や時間を合わせて、調理するときにお使いください。 


手動加熱 


レンジキー • グリルキー 


「調理のときのお願い」もあわせて 
お読みください。》12 ベージ〉 


準 

備 


血 


加 

I 

了 


食品を入れて、ドアを閉める 


1 


P 



4 




置きかた 

フラットテーブルの 中央 
に置きます。 

2 つに分けた場合も 中央 
に寄せて 置きます。 




出力切替 

を押す 

•初め、1000 W を 


押すごとに出力が切り替わります。 

1000 W 4600 W 4500 W— 200 W 


食品をのせた角皿を角皿受け棚に 
のせる 




♦初め、 


を押す 

初め、2◦分を表示。 



〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


加熱時間設定範囲 
レンジ加熱のとき 

グリル加熱のとき • 

5分まで10秒単位 
95分まで5分単位 


•1000W • 600 W • 500 W .. 
• 200 W . 


30分まで 
95分まで 

. 30分まで/ 

10分まで3◦秒単位 • 30分まで'!分単位 • 



グリル加熱5分 
のとき 




を押す 

♦残り時間を表示。 


加熱 


終了音 
ピーピ— 


※レンジ加熱のとき 


食品を取り出す 


加熱中に手動 レンジ 1 キーを押すと 
出力の確認ができます。 


好 

み 

の 

温 

度 

加 

熱 

と 

b 

ン 

ジ 


グ 

U 

ル 

石 


w 数(出力)を変更するときは 


グリル加熱のとき 


レンジ加熱のとき 


手動加熱 
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手動加熱 


ご自分で加熱温度、時間を合わせてお使いください。 


オーブン I キ ー (発酵) 

※発酵は、加熱温度を 4 0°C に合わせます。 


「調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 

)12ぺージ> 


予熱をする…あらかじめ庫内の温度を設定温度まで上げておきます。 


準 

備 


庫内をカラにして 
ドアを閉める 



食品 • 角皿は 
入れません 


オープン 


を押す 


•初め、 170° C を表示。 


hit 

iu 

才-ブン 


1 o ° c 下がる 

I 


1 0° C 上がる 


\/仕上がり•温度/\ 


を押して 

加熱温度を合わせる 


加熱温度設定範囲 

40 °C (発酵するとき） 
1 10° C 〜25 CTC 
• 1 o ° c 単位 


IIT 

"J 

オープン 


(§210° C のとき 


3 

を押す 

籲予熱温度まで自動で加熱します。 

Zi IIT 
C IU 

オーブン 

7 1 加熱中 i € ノ 


予熱 


予 

熱 

a 

予熱が完了すると 

_> 

(設定温度になると） 

ri im 

C IU 

7 L 

ピッピッピッピッピッ 

紹〇分間予熱状態を保っていますが、合わせた温度 

オーブン 


が 190 °C 以上のときは、15分間となります。 

^ [501¢! ^ 


(その間、温度表示は点滅しています） 



予熱なしオーブン加熱の操作方法 


食品を庫内に入れて、 I オーブン1 キーの操作1 -► 
2—4— 5の順におこなってください。 

※予熱なしは、庫内の温度が高いうちに加熱を 
追加する目的で使います。 


加熱途中に温度変更するとき 


予熱中 • 
加熱中 • 


温度キーを押すと変更できます。 


f オーブン I キーを押して温度表示に 
なってから温度キーを押すと変更で 
ぎます。 
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市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るときは、このクックブック内の 
類似メニューの温度を参考に様子を見ながら加熱してください。 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上がらないことがあります。 


使える容器（オーブン加熱 ) m 



準食品をのせた角皿を角皿受け棚に 
のせる 
備 

. ドアを開けると温度が下がります。 
すばやくドアの開閉をしてください。 



〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


_初め、2◦分を表示。 


加熱時間設定範囲 
95分まで 

• 30分まで'!分単位 

• 95分まで5分単位 


凡 

オーブン 


i 高温: 


(1123分加熱するとき 


5 

を押す 




オーブン 


♦残り時間を表示。 

引 加熱 中 g 


加 

熱 

終 

了 


加熱 


終了音 
ピーピ— 


_加熱終了後に加熱を追加するときは、 


食品を取り出す 


1 でおこなってください。 

[ 26 ぺージ：> 


使える容器（オーブン加熱) 


食品をのせた角皿を角皿受け棚に 1| 
のせる ■ u 


を押す 



角皿を使います 



を押して 40° C に合わせる 


* 庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に 「 L / I ?-/」 を表示し、お知らせ音が 
鳴ります。ドアを開けて冷ましましよう。 
表示が消えれば使えます。 

參加熱中は、 匯丙灯] キ_を押しても庫内灯 
は点灯しません。 


Q 回転つまみを回し 

〇 発酵時間を合わせ 


て 

る 


4 



を押す 



オーブン 


発酵の操作方法 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


焼き上げる…食品を入れて設定した温度 • 時間で焼き上げます。 


手動加熱 
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加熱早見表 


手動で加熱するときの目安時間 


目安時間としてご覧ください。 

食品の種類•加熱前の温度•素材の鮮度などにより異なりますので、様子を見ながら加熱してください。 


■あたため （[ レンジ]キー1000 w ) 


茶わん蒸しは、200 W 
U mL=l cc ) 


メニュー 

ラップ 
の有無 

分量/目安時間 

常 

煮もの 

有 

200 g / 約1分 

カレー • シチュー 

有 

1人分 (200 g )/ 約1分20秒 

みそ汁 

有 

1杯 (150 mL )/ 約1分 

ごはん 

無 

1杯 (150 g ) / 約40秒 

焼きそば 

スパゲッティ 

無 

1皿 (200 g ) / 約50秒 

C 日 

/皿 

ち 

の 

八ンバーグ 

4 fff 

2個 (180 g ) /約1分 

天ぶら • フライ 

無 

1人分 (200 g )/ 約1分 

ピラフ 

細 

1人分 (250 g )/ 約1分10秒 

ち 

の 

牛乳(注 1) 

無 

1杯 (200 mL ) / 約1分 

酒(注 1) 

瓶 

1杯 (180 mL ) / 約40秒 

肉まん • あんまん※ 1 

有 

1個 (110 g )/30 〜40秒 

まんじゆう 

有 

1個 (65 g ) / 1〇〜20秒 

茶わん蒸し％ 3 

無 

1個(約 2 30 g )/| レンジ | 2 00 W で 

3分〜4分 

コンビニ弁当※ 3 

無 

1個 (400 g )/ 約1分10秒 

冷 

凍 

ち 

の 

ごはん 

有 

1杯 (150 g )/ 約1分40秒 

カレー • シチュー 

有 

1人分 (2 〇〇 g ) /約4分 

八ンバーグ 

有 

2個 (180 g )/ 約3分 

シュウマイ 

有 

15個 (230 g ) / 約3分 

ピラフ • 焼きめし 

有 

1人分 (250 g ) /約3分20秒 

市販の 

お弁当用ハンバーグ 

無 

2個(約 50 g ) /約4〇秒 

焼きおにぎり 

有 

2個(約100 g )/ 約1分20秒 

ミックスベジタブル 

有 

約100 g / 約2分 

里いも • かぼちゃ 

有 

約500 g /約7分 

肉まん • あんまん※ 1 

有 

1個 (110 g )/ 約1分 

まんじゆう※ { 

有 

1個 (65 g ) / 30〜40秒 


■ゆで野菜（.ンジ]キー 1000 W) 


素 材 

分量/目安時間 

根 

菜 

類 

じゃがいも 
さつまいも 

1 50 g /約3分 

にんじん 《 

200 g /約4分20秒 

だいこん 

400 g /約5分30秒 

葉 

菜 

類 

/ 

花 

果 

菜 

類 

キャベツ • 白菜 

200 g / 約1分40秒 

カリフラワー 

ブロッコリー 

200 g / 約1分40秒 

グリーンアスパラガス 

100 g / 約1分10秒 

かぼちゃ 

400 g /約3分 

※斗 野菜が浸かるぐらいのフ 

K (1 カップ)を加えて 


加熱する。 


■その他（.ンジ]キ ー 200 W ) 


乾燥したもの、水分の少ないもの(干もの、落花 
生など)、パセリ、青じそなどの乾燥 


※加熱しすぎると焦げて煙が出ることがあります。 
様子を見ながら加熱をしてください。 


(注1 ) 加熱しすぎないでください。 

取り出すときに突沸してやけどをすることがあります。加熱しすぎたときは、そのまま2◦秒ほど庫内で冷まして 
から取り出してください。 

※亏底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、 1 個ずつゆったりとラップに包む。加熱後ラップをしたまま、 2 〜 3 分蒸らす。 
あんまんは、あんが先に熱くなり、 3 分以上(冷凍ものは 4 分以上)加熱すると発煙•発火のおそれがあるので、加熱 
時間はひかえめにする。 

※二あんが熱くなるのでひかえめに加熱する。 

※彐おかずの種類や量によって、加熱時間が異なるので、様子を見ながら加熱する。 
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お手入れ 


汚れたら、すぐに！こまめに！お手入れしましよう 


必ず電源プラグを抜き、本体 • 付属品が冷めてからおこなってください。 

(電源プラグのほこりも拭き取りましょう） 

ドアの内側 • 庫内の穴やすきまに食品カスや飛び汁が付いたまま、使用しないでください。 
放っておくと、発煙や火花が出る原因になります。 


本体(内側 • 外側)の汚れ 


庫内側面の穴 

衝撃を与えたり、ふさ 
いだりしない。 


ドアガラス 

食器などを当てたりして 
傷を付けない 

加熱中にひびが入り、 
割れたりすることが 
あります。 


吸気口 • 排気口吸気口 

ほこりは、拭き取って 
ください。 

換気できずに、故障の 
おそれがあります。 


固く絞ったふきんですぐに水拭きをします。 

汚れが落ちにくいときは、うすめた台所 用 合成洗剤 (中性) を使い、 
最後は水拭きをします。 



庫内のにおいが気になるときは 

庫内の油分をきれいに拭き取ったあと、 L 吞 手入れ I キーを使います。 


操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液が浸透し、故障の原因。 

庫内•フラットテーブル* 
ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴やす 
きまに残さない。 

落ちにくい汚れは、ぬれた 
ふきんをのせ、しばらくお 
いてから拭いてください。 

フラットテーブルの汚れが 
落ちにくい場合は 

汚れた部分に クリームクレン 
ザー を付け、 丸めた ラップで 
こすり落としてください。 
た/^し、フラッドテーブルを 
囲む周りのパッキンや庫内側 
面（黒い塗装部分)は、絶対に 
こすらないでください。 
(最後は、水拭きをしてくだ 
さい） 


付属品の汚れ 


やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく乾燥させてください。 




角皿 ^ 


スチーム 容器 


►台所用合成洗剤(中性)以外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカリ性 • 弱アルカリ性 • 弱酸性 • 酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷め 
たり、故障を起こす原因になります） 

►シンナー • ベンジン • アルコール • オーブンクリーナー • クレンザー • 換気扇洗剤 • 漂白剤 • 金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷が付いたり、塗装がはがれたりして腐食の原因になります） 

※フラットテーブルのお手入れには、クリームクレンザーが使用できます。上記のお手入れ内容をお守りください。 

►市販の電子レンジ清掃剤(中性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守 

りください。 （加熱しすぎると発煙や故障のおそれがあります） 


加熱早見表/お手入れ 


手動加熱 


こんなとき 
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故障かな? 


修理を依頼される前に、もう一度お調べください。 


加熱中、庫内灯が点灯しない。 


内灯 1 キーを押すと点灯します。 ) 9 ベ- ジ〉 

»手動はーブン」キーの発酵では、点灯しません。 


加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり、 
落ちるときがある。 


>食品から出た水分が水蒸気となり、ドアに付着したもの 
で、心配ありません。ふきんで拭き取ってください。 


煙が出たり、いやなにおいがする。 


• ご購入後にカラ焼きをされましたか？ 

• 庫内やドアに食品カスなどが付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 

「お手入れ」 


庫内で火花が出る。 

(レンジ加熱のとき） 


•角皿•金串、アルミホイル、金粉•銀粉の飾りのある容 
器や金属容器を使っていませんか？「使える容器」 

►食品カスなどが付着していませんか？「お手入れ」 W 7 ぺ-ジ> 


加熱中に電源がすぐ切れる。 

(ブレーカーが切れる） 


► 電気の容量を超えていませんか？ 
販売店にご相談ください。!~5^ 


[2 サック 1 J 解凍1 • ほはがせ技全解凍1 
キーを使うと加熱しすぎる。 


•ラップに包んでいませんか？ 

•フラットテーブルにラップを敷いて、食品を中央にのせていますか？ 
•素材に応じて仕上がりキーを使っていますか？》19ベージ〉 


[ 2 サックリ解凍1 • 同はがせ技全解凍1 
キーを使うと加熱が足りない。 


^食器にのせたり、発泡トレーのままで加熱していませんか？ 
かために仕上がります。>19ベージ〉 


角皿を使うメニューで焦げ目が 
つかない。 


1 角皿受け棚にセツトされていますか？ 


_こんな場合__故障ではありません_ 


キーの受け付け音、加熱終了音が 
鳴! D ない。 


づ肖音設定をしていませんか？ 

手動 \ Uyy \ キーを4秒間押し続けると「ピッ」と1回鳴り、解除 
されます。「お知らせ音を消すとき、鳴らすとき」 


加熱中にときどき暗くなったり 
「カチカチ」と音がする。 


>加熱をコント□ールしているためです。 


オーブン • グリル加熱のときに 
「ボン」やきしみ音がする。 


•高温のため、庫内壁が膨張するときの音です。 


レンジ加熱のとき「パチン」と音がする。 ► 


► ドアと本体の接触面に付着していた水滴が、はじける音 
です。 


上ヒーターが 赤熱しない。 

(カラ焼き時も含む） 

(オーブン、グリル加熱のとき） 


>断続制御していますので、メニューによつて前後の赤熱 
のしかたが異なります。（前後交互に赤熱する場合や同時 
に赤熱または、 OFF する場合があります） 


コンセントに電源プラグを差し込ん 
でいるのに何も表示しない。 


»ドアを開けると「0」表示が出て、操作ができます。 

1 ドアを閉めて1分間放置すると表示が消え、電源が切れ 
ます。 fafeggsaa 匯論 をご覧ください。 


仕上がりについて 
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こんな場合 


故障ではありません 


飲み物が熱くなりすぎる。 


^ 11牛乳 • 酒| キーで加熱されていますか? >18ペーカ 
>容器に入れる1杯あたりの基準分量を守っていますか？ 
(牛乳200 mL / 酒 180 mL ) 

•加熱前の温度に応じて仕上がりキーを使っていますか？ 


市販の料理ブックや他の製品の 
オーブンメニューが上手にでき 
ない0 


•このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に 
手動で予熱をしてから、様子を見ながら焼いてください。 
(温度や時間が、市販のお料理ブックなどと異なることがあ 
ります） 


ノ 
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「高温」表示は、オーブン • グリル • レンジ加熱の終了後に点灯します。 
途中でドアを開けたときも点灯します。 

フラットテーブルなど、やけどにご注意ください。 

冷めると消灯します。 


ノ 


こんな表示が出たら調べるところ エラー音（ピピピピピ）が鳴ります。 


LI ilzl 


食品の量が少なすぎます。 

R ： りけし I キーを押して 

分量を増やすか、加熱時間を5分以内に合わせてください。 
※オーブン加熱後、庫内が高温のときにレンジ加熱をすると、 

表示(高温が点灯)することもあります。庫内を冷ましてください。 



庫内が高温のため使用できません。 

エラー表示が消えると使用できます。 

(ドアを開けておぎましよろ） 

表示中は、 

I やわらかあたため I 、 12サックリ解凍 1 キー づ3はがせ技全_ キー 
• 5酒蒸し • 手動好みの温度加熱 • 手動 |スチームあたため| キー • 

手動キーの発酵は、使えませんが、 I とりけし I キーを押す 
と他の加熱は使えます。 


L 


番号 


— ► 


1888 


(交互に表示） 


，製品が故障している場合があります。 

電源プラグをコンセントから抜き、お買いあげの販売店 
または、お客様ご相談窓口に表示の内容 ( r 番号)をご連絡 
ください。》51ベージ〉 


v 


故 

障 

か 

な 

〇 


局温表71^について 


仕上がりについて 
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保証と アフターサービス 


修理を依頼されるときは I 出張修理 

「故障かな？」 》 48 〜 49 ページ〉 を 
調べてください。 

2 それでも異常があるときは使 
用をやめて、必ず電源プラグ 
を抜いてください。 


• この製品は、日本国内用に設計され ています。 電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用で きません。 
また、 アフターサービス もできません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 


• 品名：電子レンジ • 形名：(本書の表紙に記載の形名) 
• お買いあげ日(年月日） • 故障の状態（具体的に） 

• ご住所(付近の目印も合わせてお知らせください） 

• お名前 • 電話番号 • ご訪問希望日 


保証書(別添) 


•保証書は「お買いあげ日•販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店から受け取ってくだ 
さい0 

保証書は、内容をよくお読みの後、大切に保存 
してください。 

• 保証期間…お買いあげの日から1年間です。 

「:疆 残 - 租涵疲鹽ガ f ;/」 

保証期間中でも有料になることがありますの 
で、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用以外(たとえば、業務用、車両 • 
船舶への搭載)に使用された場合の故障•損 
傷など有料です。 


保証期間中 


• 修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店が修理させてい 
ただきます。 


保証期間が過ぎているときは 


•修理すれば使用できる場合には、ご希望により 
有料で修理させていただきます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製造 
打切後、8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


• 修理料金は、技術料 • 部品代 • 出張料などで構成さ 
れています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
料金です。 


便利メモ 


お客様へ…お買いあげ日 • 販売店名を記入されると 
便利です。 

お買いあげ日|" 販売店名 


年月日電話 ( 


愛情点検 




長期ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

♦電源コードやプラグが異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないときがある0 

隹コゲ臭いにおいがしたり、運転中に異常な音や振動がする。 
•スタートスイッチを入れても食品が加熱されない。 

• ドアに著しいガタがある。 

•触れるとピリピリと電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形がある。 

•その他の異常や故障がある。 




ご使用中止 


故障や事故防止のた 

め、電源プラグをコ 

ンセントから抜き、 

必ず販売店に点検を 

ご依頼ください。 

なお、点検•修理に要 

する費用は、販売店 

に、ご相談ください。 
V_ 
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■ご連絡時にサービス料金(修理料金 + 利用料)と発送日をご連絡いたします。 
■当社指定の運送業者が修理完了品を、お届けに伺います。 

■サービス料金(修理料+利用料)を指定運送業者に、現金でお支払いください。 


お客様ご相談窓口のご案内 


I 


修理•お取り扱い •お 手入れについての 「ご 相談」ならびに 「ご 依頼」および、万一、製品による事故が発生した 
場合は、 お買いあげの販売店 、または 下記窓口 にお問い合わせください。 

電話番号をお確かめのうえ、お間違いのないようにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品の形名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。 


■よくあるご質問などはパソコンから検索できます。 


パソコン 




シャープお問い合わせ 


■IIS 


rE 


http://www.sharp.co.jp/support/ 


使いかたや修理のご相談 


【お客様相談センター 


■ ip 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


0120 - 078-178 

携帯電話 • PHS からもご利用いただけます。 


|受付時間 | •月曜〜土曜： 9:00 〜 18:00 

(年末年始を除く）9：〇〇~17：00 


電話 

ファックス 

06- 6792-1 582 

06- 6792- 5993 

〒58 1-8585 大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 




「修理品引き取りサービス」のご案内 


「修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきますと、当社指定の運送業者がお客様のご都合の良い日時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、弊社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスです。 


mu 


※サービスエリア：日本国内地域。ただし、沖縄県全域(離島を含む)および鹿児島県奄美市•大島郡を除く。 


M ■継準 


保証期間内 

無料 

保証期間内 

無料(保証書記載の「保証規定」に準じます） 

保証期間外 

1,000円+梱包資材費十代弓1き手数料 

保証期間外 

有料(修理内容により異なります） 


※梱包料を含む往復料金(税別） 


※保証期間内でも有料になる場合があります。詳しくは保証書をご確認ください。 




【お客様相談センター】 （0120-078-178) にお電話でお申し込みください。 






当社指定の運送業者がお引き取りに伺います。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことができます。 

[ 午前中 1=12:00〜14:00 I 14:00〜16:00 1=16:00〜18:00 [18:00-2 1:00 ] 

■お引き取り日は、ご依頼日の翌日以降となります。 

■ 18:00 〜21:00の時間帯は、土、日、祝日を除きます。 

■交通事情などの理由によりご指定の時間にお伺いできない場合がございます。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる日時が変動します。 

※修理品は当社指定の運送業者が梱包箱を持参してお伺いし、梱包させていただきます。 


保 

証 

と 

ア 

フ 

夕 

I 

サ 

I 

ビ 

ス 

/ 

お 

客 

様 

ご 

相 

談 

窓 
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の 

ご 
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※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる日時が変動します。 


修理完了後、シヤープエンジニアリング(株)よりご連絡いたします。 


こんなとキ J 
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才 


仕様 


定格電圧 

交流1 00 V 

定格周波数 

50 Hz -60 Hz 共用 

レンジ 

定格消費電力 

1,46〇 W 

定格高周波出力 

1 ,000 W - 600 W - 500 W - 2〇〇 W 相当 

発振周波数 

2,450 MHz 

グリル 

定格消費電力 

1 ,430 W 

オブン 

定格消費電力 

1 ,430 W 

温度調節範囲 

発酵(4〇°〇11◦〜 25◦° C ※1 

外形寸法 

幅 500 mmx 奥行 435 mmx 高さ 330 mm 

加熱室有効寸法 

幅 320 mm x 奥行 340 mm x 高さ 225 mm 

質 量 

約 14 kg 

角 皿 

335 mmx 335 mm 

電源 コー ドの長さ 

約1 .4 m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

56.8 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

◦ kWh / 年 

1オーブン機能の年間消費電力量 

14.0 kWh / 年 

年間消費電力量 

70.8 kWh / 年、 


►年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 
区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 




- 18 cm- 


落下 • 転倒防止用金具(別売)について 

背面上部に、転倒を防 
ぐため L 型アングルが 
付けられます。柱や壁 
などに固定してくださ 
い。金具取り付け面と 
壁面との間は、1 8cm 
以上のスペースが空き 
ます。 


RK - TB 1 希望小売価格945円(税抜価格900円)•工事費別 
(2008 年3月現在） 


※ l このオーブンレンジの 250° C での運転時間は、約8分間です。 

その後は、自動的に 230° C に切り替わります。 

•設置するときは、背面 10 cm 以上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
7 cm 以上)、天面 15 cm 以上、両側面 10 cm 以上、空間を設ける必要があります。 

• 待機中(表示が消えている状態)の消費電力量は、 0 W です。 

參長期間運転しないときは、電源プラグをコンセントから抜いてください。 


■よくあるご質問などはパソコンから検索できます。 ►►► 


パソコン 


シャープお問い合わせ 




使いかたや修理のご相談 

兩0120■078-178 

携帯電話 • PHS からもご利用いただけます。 

L 受付時間 I •月曜〜土曜： 9:00〜18:00 
(年末年始を除く） •日曜•祝日： 9:00 〜 1フ：〇〇 

■ ip 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


flVW http :// www . sharp . co . jp / support / 

/1 U 1 「修理品引き取りサービス」のご案内\_ 

「修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきますと、当社 
指定の運送業者がお客様のご都合の良い日時にご自宅まで訪問してお預 
かりし、弊社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスです。 
電話でのお申し込みにあたっては、51ページの「ご利用料金」「お引 
き取り時間」「修理 • お届け」を併せてご確認のうえ、ご依頼ください。 


電話 

ファックス 

06- 6792-1 582 

06- 6792- 5993 

〒58 1-8585 大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 



(0120-078-1 7 日）にお電話でお申し込みください。 


シャープ株式会社 


本 社〒 545-8522 大阪市阿倍野区長池町22番22号 

電化システム事業本部〒58 1-8585 大阪府八尾市北亀井町3丁目1番72号 




Printed in Thailand 
SW30 シリーズ 

TCADCA 927 WRRZ 08 C -( TH ) @ 


お申し込み 


お客様相談センター 


ツクブック(取扱説明編/料理編) 


|ブンレンジ刀田-3230 

























































































